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Krizova kontaminace potravin

Co je kfizova kontaminace ?
Krizovou kontaminaci je mozno definovat jako prenos bakterii z mista jejich prirozeného vyskytu, napr. ze syrovych
potravin (maso, vejce, zelenina), na nekontaminované potraviny slouzici dale jiz bez dalsi tepelné Gpravy k vyzivé clovéka.

Bakterie mohou byt preneseny pri krizové kontaminaci na nekontaminované potraviny a pokrmy pfimo, nebo neprimo.

Primy prenos:

— Stiava a krev ze syrového masa odkapava v chladnicce na jiné nekontaminované potraviny a hotové pokrmy

— potraviny, napr. syrové maso a korenova zelenina, nejsou v nakupni tasce radné zabaleny a St'ava z masa ¢i hlina
ze zeleniny opét kontaminuji ostatni potraviny

Nepfimy prenos:
— prostrednictvim napr. bakteriemi kontaminovanych rukou, kuchyniského zafizeni, pracovnich ploch, nozd, prkénka
na krajeni, nadobi a utérek na nadobi

Jak zabranit krizové kontaminaci ?
Nezapomerite, Ze existuji mozZnosti prevence kfiZové kontaminace:
— balené syrové maso a vejce pri nakupu v obchodni siti Fadné zabalte do dalSiho mikrotenového sacku, aby Stava z masa
v nakupni tasce nekontaminovala ostatni nakoupené potraviny nebo je uloZte oddélené od ostatnich potravin
— umistéte omyté potraviny (napf. ovoce, zeleninu) v domacnosti do mikrotenového sacku a do cistého kontejneru
k uchovani, nedavejte je zpét do originalniho obalu



- k otvirani obalu u balenych potravin pouzZivejte pouze Cisté nizky nebo kuchynsky naz

- uchovavejte syrové hovézi a veprové maso, driibez a ryby v chladniéce ve vhodném obalu (napfF. sklenéné nadobé s vikem) tak,
abyste zabranili odkapavani masové Stavy

- pfi kulindrni Gpravé pokrmu pouzivejte dvé sady nozu, prkének, talift a dalSich pomucek. Jednu sadu pouze
a vyhradné pro syrové potraviny a druhou pro potraviny k primé konzumaci a hotové pokrmy

- prkénko, noze, nddobi a dalsi pomucky, které prisly do kontaktu se syrovymi potravinami, dikladné umyjte v horké vodé se
saponatem a nasledné oplachnéte pitnou vodou. U prkénka je doporuceno provadét dezinfekci v roztoku pripravku,
napr. na bazi chlornanu sodného. Nepozivejte prkénko na krajeni, které ma po dlouhodobém pouzivani hluboké Fezné ryhy,
praskliny a trhliny

- vzdy si umyjte ruce po manipulaci se syrovym masem, vejci a korenovou zeleninou

- pouzivejte jedno kuchynské nacini (napr. IZici) k ochutnavani a jiné k michani pokrmu

- potraviny a pripravené pokrmy, které nebudete okamzité jist po jejich kulinarni Gpravé, rychle zchlad'te
a uchovejte v chladnicce

- pravidelné provadéjte vyménu utérky na nadobi, rucniku a zastéry, vhodné je pouzivat jednorazové papirové utérky
a odkapavac na nadobi

- pamatujte, Ze i hmyz, hlodavci a domaci zvifata mohou byt zdrojem patogennich bakterii

A na zavér si zapamatujte !
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Kdyz se vyvarujete kfiZové kontaminace, predejdete vzniku alimentarnich onemocnéni.
Neni to prece tak sloZité !
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